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PROEFSTATION VOOR DE TUINBOUW ONDER GLAS TE NAALDWIJK 
Verslag van een re is  naar  Duits land van 6 t /m 10 juni  1983 
door  J .  Janse 
ZL\*è 
Inleiding 
In het  kwali te i tsonderzoek in  Nederland wordt  de laats te  jaren s teeds meer  
aandacht  besteed aan de inwendige kwali te i t ,  waaronder  smaak van verschi l ­
lende kasgroenten.  
Omdat  de  indruk bestond dat  men in  Duits land verder  gevorderd was op di t  ge­
bied en tevens bewaaronderzoek verr icht ,  i s  een bezoek gebracht  aan enkele  
onderzoekinstel l ingen in  Duits land.  Daarnaast  i s  getracht  een indruk te  ver­
kr i jgen van de kwali te i t  van met  name het  hol landse produkt  op groothandels­
markten en in  supermarkten,  in  een aantal  s teden in  Midden-  en Zuid-Duits land.  
De volgende onderzoekinstel l ingen werden bezocht :  
-  Bundesanstal t  für  Ernährung te  Karlsruhe,  waar  gesproken i s  met  Dr.  Hansen 
en Dr.  Bohl ing.  
-  Lehrstuhl  für  Gemüsebau der  Technische Universi tä t  München te  Weihenstephan,  
waar  gesproken i s  met  prof .  dr .  Venter  en dr .  Weichmann.  
-  Bayerische Landesanstal t  für  Weinbau und Gartenbau te  Würzburg/Vei tshöchheim,  
waar  een onderhoud plaatsvond met  de onderzoekers  Müller-Haslach en Arold.  
Verder  i s  een bezoek gebracht  aan de groothandelsmarkten te  Karlsruhe,  München 
en Frankfurt .  Daarnaast  z i jn  ongeveer  15 verschi l lende warenhuizen in  Karlsruhe,  
Stut tgar t ,  München,  Vei tshöchheim en Frankfurt  bezocht .  
Aan de re is  werd deelgenomen door  S.P.  Schouten (Sprenger  Inst i tuut)  en J .  Janse 
(Proefstat ion Naaldwijk) .  
Door dhr .  Schouten i s  eveneens een vers lag van deze re is  gemaakt  ( re isvers lag 
nr .  103) .  Enkele  punten,  vooral  wat  betref t  f rui tbewaring die  reeds in  laats t ­
genoemd vers lag z i jn  beschreven,  zul len daarom in  di t  vers lag niet  ui tvoerig 
worden behandeld.  
Bundesanstal t  für  Ernährung te  Karlsruhe 
Hoewel  er  door  Hansen en Bohling bewaaronderzoek met  vol legrondsgroenten wordt  
verr icht ,  l ig t  de nadruk op CA-bewaring b i j  appels .  Hierbi j  wordt  o .a .  gekeken 
naar  de opt imale  temperatuur  en luchtsamenstel l ing bi j  de verschi l lende rassen.  
Bi j  zeer  lage 0 2~gehal tes  (0 .5-1 %) bestaat  de kans op alcoholvorming,  wat  de 
smaak negat ief  beïnvloedt .  
Smaak 
Het  sensorisch onderzoek wordt  meestal  verr icht  m.b.v.  een smaakpanel  bestaande 
ui t  8 personen,  die  z i jn  geselecteerd op hun smaakonderscheidingsvermogen.  Deze 
personen moeten regelmatig oplossingen met  verschi l lende verhoudingen aan zoet ,  
zuur ,  zout  en bi t ter  beoordelen.  Soms wordt  het  smaakonderzoek echter  verr icht  
door  de 2 onderzoekers  zelf .  
Er  wordt  ui tgegaan van "gemiddelde" vruchten.  Bi j  appels  hield men per  persoon 
een maximum aan van 8  monsters  per  keer ,  omdat  grotere  aantal len tot  onnauw­
keurigheid in  de beoordel ing kunnen le iden.  
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Bij  een sensorische bepal ing t racht  men d .m.v.  een discussie  tot  één mening 
te  komen.  Er  werd dan ook aan een ronde tafel  met  een s tervormige lage af­
scheiding beoordeeld.  
Ethyleen 
Bekend i s  dat  f rui t  veel  e thyleen kan produceren.  Volgens de onderzoekers  i s  
de ethyleenprodukt ie  bi j  appels  s terk afhankel i jk  van het  ras .  Golden Del ic ious 
produceert  t  5 maal  zoveel  e thyleen a ls  Mcintosh en Gloster .  
Ethyleen heef t  t i jdens de bewaring van sprui tkool  het  loslaten van de bladeren,  
vergel ing en rotvorming tot  gevolg.  Hoge e thyleengehal tes  versnel len deze pro­
cessen,  terwij l  b i j  een lage temperatuur  a l leen een verschuiving in  de t i jd  
onts taat .  
Volgens Bohling zouden de s lechte  resul ta ten bi j  langdurige bewaring van 
Chinese kool  mede te  wij ten z i jn  aan de vorming van e thyleen (grenswaarde 
±  1 ppm).  
Er  werd op gewezen dat  de gezamenli jke opslag van e thyleenproducerende en 
e thyleengevoel ige produkten bi j  exporteurs  een groot  probleem is .  Metingen bi j  
importeur  Hameico gaven concentrat ies  van 1  à 2 ppm e thyleen aan.  
Bewaring koolgewassen 
In de prakt i jk  worden er  in  Duits land reeds zeer  grote  hoeveelheden s lui tkool  
bewaard in  gescrubde CA-cel len.  Bi j  koolgewassen worden CC>2 -gehal tes  aangehou­
den van 5  à  6 %. Een (^-percentage van 1  % zou b i j  sprui tkool  een zeer  s lechte  
smaak veroorzaken (alcoholvorming) ,  terwij l  d i t  lage % b i j  Chinese kool  geen 
problemen zou geven.  
Komkommer 
Door Hansen werd nog opgemerkt  dat  de komkommerkwali te i t  in  het  voorjaar  t i jde­
l i jk  s lecht  i s  geweest .  Di t  i s  s terk opgeblazen door  de dui tse  massamedia.  Er  
werd geschreven dat  het  gebruik van chemische bestr i jdingsmiddelen t i jdens de 
teel t  de oorzaak van de versnelde vergel ing wasï  
Tomaat  
Volgens Hansen was b i j  een onderzoek in  Geisenheim gebleken dat  vol legrondsto-
maten een andere vruchtsamenstel l ing (o .a .  hoger  vi tamine-C gehal te)  hadden 
dan kastomaten.  Smaakonderzoek was echter  niet  ui tgevoerd.  
Sla  
Door de dui tse  consument  wordt  zeer  veel  waarde gehecht  aan het  vi tamine-C ge­
hal te  in  groenten.  In  Karlsruhe kr i jgt  men van consumentenzi jde veel  vragen over  
deze vi tamine.  In  tegenstel l ing tot  in  Zuid-Duits land worden volgens de onder­
zoekers  in  Noord-Duits land veel  aardappels  en koolsalade gegeten,  terwij l  in  
het  zuiden vooral  s la  gezien wordt  a ls  vi tamine-C bron.  Het  gehal te  in  s la  l igt  
echter  re la t ief  laag ( i  8 mg/100 gr  versgewicht) .  Ui t  bewaaronderzoek van Hansen 
b i j  temperaturen var iërend van 2 to t  20° C bleek di t  gehal te  vooral  b i j  hogere 
temperaturen pi j lsnel  te  dalen.  
Door de onderzoekers  wordt  nog gewezen op de antagonis t ische werking van ni t raat  
en vi tamine-C.  De vorming van 2 delen ni t rosamine wordt  nameli jk  tegengegaan 
door  1  deel  vi tamine-C.  
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Technische Universi tä t  te  Weihenstephan 
In Weihenstephan wordt  o .a .  aandacht  besteed aan "Naoogst  fysiologie  en 
Bewaring" en "Bemest ing en Kwali te i t" .  Verder  vindt  veel  onderzoek plaats  
aan geneeskracht ige kruiden (o .a .  kamil le)  en gewassen met  bepaalde aroma's ,  
omdat  hiervoor  een f inanciële  bi jdrage door  het  bedri j fs leven wordt  geleverd.  
Bemest ing en kwali te i t  
Er  i s  helaas  s lechts  gedurende korte  t i jd  gesproken met  prof .  Venter ,  waar­
bi j  vooral  van gedachten i s  gewisseld over  bemest ing en inwendige kwali te i t .  
Volgens Venter  wordt  van het  opgenomen ni t raat  door  de mens -  8 0 % weer  u i t ­
gescheiden.  Van de overgebleven 20 % kan eventueel  10 % n i t r ie t  gevormd wor­
den in  het  l ichaam. Zi jns  inziens wordt ,  gest imuleerd door  sensat ionele  ar­
t ikelen in  de vakpers ,  een te  s terke nadruk op de negat ieve kwali te i tskenmer­
ken in  groenten gelegd.  
Nitraatnormen voor  groenten zi jn  volgens Venter  weinig z invol .  In  Duits land t racht  
men door  het  verr ichten van veel  bemest ingsonderzoek en een goede voorl icht ing 
het  ni t raatgehal te  vr i jwil l ig  te  ver lagen.  Hoge gehal tes  in  het  dr inkwater  vor­
men een groter  probleem. 
Opval lend was dat  bi j  a l le  bemest ingsproeven waarin de invloed van verschi l len­
de mests toffen op het  ni t raatgehal te  wordt  onderzocht ,  naast  het  ni t raatgehal te  
a l t i jd  posi t ieve kwali te i tskenmerken,  zoals  het  vi tamine-C en caroteengehal te  
worden bepaald.  
Evenals  b i j  s la  bleken er  bi j  spinazie  rasverschi l len te  z i jn ,  doch d i t  kan ver­
oorzaakt  z i jn  door  verschi l len in  groeisnelheid.  Op het  moment  van ons bezoek 
werd het  effekt  van het  oogst t i jdst ip  bi j  diverse  rassen op het  ni t raatgehal te  
nagegaan.  Daarnaast  werden gewasmonsters  van kropsla ,  spinazie  en koolrabi ,  ge­
teeld op verschi l lende plaatsen in  Beieren,  geanalyseerd op ni t raat  en gehal te  
aan zware metalen.  
De oorzaak van het  20 % hogere vi tamine-C gehal te  van rode paprika 1  s  geteeld in  
s teenwol  t .o .v .  grond,  moet  volgens Venter  gezocht  worden in  de bemest ing.  
Op de vraag welk e lement  hiervoor  verantwoordel i jk  was,  kon geen antwoord ge­
geven worden.  
Verder  bleek dat  men in  Weihenstephan weinig of  geen smaakonderzoek deed met  kas-
groenten.  
Naoogst  fysiologie  en bewaring 
Bewaring 
Door dr .  Weichmann wordt  veel  bewaaronderzoek verr icht  met  vol legrondsgroenten.  
Daarbi j  wordt  het  effekt  van verschi l lende teel t faktoren (o.a .  bemest ing)  en 
kl imaatsfaktoren t i jdens de bewaring (RV, temperatuur ,  luchtsamenstel l ing)  op 
de in-  en ui twendige kwali te i t  van het  produkt  nagegaan.  
Daarvoor  s taan o .a .  cel len met  i jsbank-  en mantelkoel ing tot  z i jn  beschikking.  
Hier in  kan een RV to t  99 % worden bereikt .  
Daarnaast  heef t  Weichmann met  enkele  medewerkers  een windtunnel  geconstrueerd,  
waarin b i j  een bepaalde RV de invloed van lage windsnelheden op het  vochtver l ies  
kan worden nagegaan.  Hiermee i s  echter  nog weinig onderzoek verr icht .  
Inwendige kwali te i t  
Naast  de smaak werd opval lend veel  aandacht  aan een groot  aantal  inhoudsstoffen 
geschonken,  en dan met  name het  vi tamine-C gehal te .  
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Zo was in  1981 bi j  sprui tkool  onderzocht  wat  de invloed i s  van CA-bewaring b i j  
verschi l lende C0 2 -concentrat ies  en een temperatuur  van 1°  C op het  vi tamine-C 
gehal te .  Hierbi j  bleken hogere CC^-gehal tes  to t  12.5 % de  vi tamineafbraak s terk 
tegen te  gaan,  terwij l  nog hogere C02~gehal tes  de vi tamineafbraak juis t  weer  
versnelden.  
Uit  een ander  onderzoek bleek gedopte  kool  na bewaring minder  vi tamine-C te  be­
vat ten dan bloemkool  met  veel  blad.  Mogel i jk  vindt  er  t i jdens de bewaring een 
verplaats ing van vi tamine-C plaats .  
In  proeven genomen in  1982 leek er  een negat ieve correlat ie  te  z i jn  tussen 
bruinverkleuring en het  Ca-gehal te  van de bladeren bi j  Chinese kool .  Het  pro­
bleem is  echter  wat  oorzaak en gevolg i s .  Het  onderzoek wordt  voortgezet .  
Een voorbeeld van het  grote  aantal  metingen welke b i j  de bewaarde Produkten 
wordt  verr icht ,  i s  wel  de bepal ingen bi j  opslag van bloemkool  in  verschi l lende 
RV's .  In  zowel  de s t ronk,  bloem en blad werden bepaald:  
het  % droge s tof ,  glucose,  f ructose,  saccharose,  NO3, totaal  N,  malaat ,  c i t roen­
zuur  en vi tamine-C.  
Smaak 
Veel  onderzoek vindt  plaats  met  mier ikswortel .  Di t  i s  voor  Beieren een belang­
r i jk  produkt ,  ondermeer  door  een grote  export  naar  de V.S.  De soms voorkomende 
bi t terheid in  de wortels  maakt  het  produkt  echter  waardeloos.  Tot  op heden 
heef t  men deze bi t ters tof  echter  nog niet  chemisch kunnen analyseren.  Evenals  
b i j  enkele  andere gewassen worden de e ther ische ol iën ui t  het  produkt  verwij­
derd m.b.v.  s toomdest i l la t ie  of  a lcohol ,  waarna de samenstel l ing van de e the­
r ische ol iën vaak bepaald wordt  m.b.v.  chromatograf ie .  Soms vindt  bepal ing 
plaats  van het  zwavelgehal te .  
In  het  sensorisch onderzoek wordt  getracht  om een re la t ie  te  leggen tussen en­
kele  pieknummers in  het  chramatogram en de bi t terheid.  Het  aspekt  bi t terheid 
i s  in  de sensoriek echter  zeer  moei l i jk .  Het  i s  gebleken dat  er  een grote  ver­
scheidenheid bestaat  tussen personen in  de mate waarin men bi t terheid kan proe­
ven,  terwij l  d i t  s terk van dag tot  dag kan var iëren.  Daarom vinden voor  de sen­
sorische metingen door  de proefpersonen a l t i jd  beoordel ingen plaats  van oplos­
singen met  verschi l lende hoeveelheden aan bi t ters tof .  
Op het  onderzoeksprogramma in  198 3 s tonden o .a .  veranderingen aan smaakgevende 
inhoudsstoffen in  selder i j  en wortelpetersel ie  t i jdens groei  en bewaring en b i j  
Chinese kool  t i jdens de bewaring.  
Veredel ing 
Weichmann verwacht te  dat  in  de nabi je  toekomst  de nederlandse veredel ingsbedri j -
ven grote  concurrent ie  zouden kr i jgen van het  japanse veredel ingsbedri j f  Taki i ,  
n ie t  a l leen wat  betref t  de koolgewassen,  maar  ook bi jvoorbeeld bi j  tomaten.  
Bayerische Landesanstal t  für  Weinbau und Gartenbau te  Vei tshöchheim 
Dit  onderzoekstat ion was in  het  programma opgenomen,  omdat  h ier  een onderzoek 
met  tomaten wordt  ui tgevoerd in  het  kader  van het  "Scar  Agro Food Research 
Programme" van de E.E.G.  
De Landesanstal t  vormt min of  meer  één geheel  met  de tuinbouwschool  op MTuS/ 
HTuS niveau.  Sinds 10 jaar  houdt  men z ich bezig met  groenteonderzoek.  Daarnaast  
wordt  onderzoek gedaan met  sni jbloemen en potplanten,  p i t -  en s teenvruchten,  
klein f rui t  en druiven.  In  Albertshofen bevindt  z ich de vol legrondsafdel ing van 
de Landesanstal t .  
Bemest ing vol legrond 
Ook h ier  veel  aandacht  voor  bemest ing en n i t raat .  In d i t  verband werd opval lend 
vaak door  Muller  de woorden "Verbraucher  pol i t isch empfindl iche Sache" in  de 
mond genomen.  
In  d i t  onderzoek werd o .a .  gekeken naar  de invloed van de soort  mests tof ,  de 
opt imale  s t ikstofgif t  en t i jdst ip  van toediening op de opbrengst  en het  n i ­
t raatgehal te .  
Vooral  het  ni t raatgehal te  in  het  grondwater  vormt in  di t  gebied een groot  pro­
bleem. In  tegenstel l ing tot  groenten heef t  Duits land wel  normen voor  het  n i ­
t raatgehal te  in  het  dr inkwater .  Momenteel  i s  deze norm 90 ppm, terwij l  d i t  in  
de toekomst  50 ppm NO3 zal  worden.  Verschi l lende dr inkwaterbronnen z i jn  derhal­
ve niet  meer  te  gebruiken vanwege de hoge concentrat ies  aan ni t raat .  Er  bleek 
een duidel i jk  verband te  zi jn  tussen het  NO^-gehal te  in  dr inkwater  en toepas­
s ing van s t ikstof  mests toffen in  de land-  en tuinbouw. 
In  het  gebied rond Würzburg heef t  een explosieve ui tbreiding van de intensieve 
wijnbouw op de berghel l ingen hogere ni t raatgehal tes  in  het  dr inkwater  to t  ge­
volg gehad.  Het  N-gebruik zou dan ook drast isch omlaag moeten.  
Op hetzelfde proefveld werden reeds voor  het  6e jaar  verschi l lende gewassen ge­
teeld bi j  de volgende behandel ingen:  
1 .  s ta lmest  + groenbemest ing en geen bestr i jdingsmiddelen 
2 .  organische mest  (Guano)  + kunstmest  en bestr i jdingsmiddelen 
3 .  normale kunstmestgif t  en bestr i jdingsmiddelen 
4.  zware kunstmestgif t  en bestr i jdingsmiddelen 
Globaal  genomen,  nam de opbrengst  toe van 1  t/m 4.  Het  NOß-gehal te  was vooral  
b i j  4 hoger .  
Zelfs  b i j  de zwaarste  toepassing van bestr i jdingsmiddelen werd nauweli jks  of  
geen res idu op de geoogste  gewassen aangetroffen.  
Het  gehal te  aan zware metalen in  de gewassen was onafhankel i jk  van de behande­
l ing,  maar  leek afkomstig u i t  de lucht  ( industr ie) .  Een groter  bladoppervlak 
en een langere teel tduur  bleken deze gehal tes  te  verhogen,  terwij l  het  totale  
niveau afhankel i jk  was van het  jaar .  De gevonden waarden bleven echter  duide­
l i jk  onder  de normen,  gesteld door  het  "Bundesgesundhei tsambt" .  
Energiebesparing 
De laats te  jaren kr i jgt  het  energiebesparingsonderzoek meer  aandacht  in  
Vei tshöchheim.  Toepassing van een vast  scherm bi j  re t t ich in  198 3 gaf  een hoger  
NOj-gehal te  en een duidel i jk  s lechtere  kwali te i t  in  vergel i jking met  het  Pro­
dukt  geteeld zonder  scherm. 
Het  onderzoek gaat  dan ook meer  in  de r icht ing van beweegbare schermen.  Een pro­
bleem hierbi j  i s  echter  de grote  var ia t ie  aan bouwwijzen van kassen in  Duits land.  
Voorl icht ing 
In het  tuinbouwgebied rond Würzburg (o .a .  Kitzingen)  wordt  s teeds meer  aandacht  
besteed aan voorl icht ing.  Het  aantal  voorl ichters  i s  in  de laats te  twee jaar  
verdubbeld.  Er  wordt  ook gedacht  aan het  gebruik van te le tekst  in  de nabi je  
toekomst .  
Rassenonderzoek 
Vanui t  de prakt i jk  i s  er  grote  belangstel l ing voor  het  rassenonderzoek zoals  
ui tgevoerd wordt  op de Landesanstal t .  Naast  de gebruikswaarde wordt  de rasecht­
heid getest .  
Het rassenonderzoek bi j  asperge (momenteel  15 rassen beproefd)  nam een be­
langri jke plaats  in .  
Op het  moment  van bezoek s tonden in  een kas  tomatenrassen ui tgeplant  die  on­
derzocht  zouden worden op EC en refrakt ie  in  de vrucht .  
Augurken 
In  de herfs t  zou worden gestar t  met  een sensorisch onderzoek met  par thenocarpe 
augurken.  Gladde augurken zouden s lechter  betaald worden omdat  deze minder  
knapperig zouden z i jn  den "gebobbelde" augurken.  
E.E.G.  tomatenonderzoek 
In d i t  3- jar ig  onderzoek,  welke gedeel te l i jk  betaald werd door  de E.E.G. ,  i s  
vooral  gekeken naar  het  effekt  van het  bemest ingsniveau op de inwendige kwa­
l i te i t  van tomaten.  Dit  onderzoek werd zowel  in  kassen met  veenzakken (opp.  
450 m2) a ls  in  de vol legrond ui tgevoerd (opp.  1500 m2).  In  de proeven was een 
huidig veel  geteeld ras  en een oud ras  opgenomen.  Daarnaast  werd in  de vol le-
grond gekeken naar  het  effekt  van organische of  anorganische mests toffen.  
De tomaten werden chemisch geanalyseerd op EC, suikers ,  zuur ,  vi tamine-C en 
caroteen gehal te  in  een chemisch laborator ium. Daarnaast  werden de tomaten 
sensorisch beoordeeld op de onderzoekinstel l ing zelf  op aroma,  smaak en con­
s is tent ie .  
De belangri jkste  resul ta ten ui t  di t  onderzoek na 2 jaar  z i jn:  
-  Verhoging van het  voedingsniveau geef t  een hogere refrakt ie ,  totaal  suiker­
gehal te  (a l leen vol legrond) ,  het  zuurgehal te  en de geleidbaarheid,  terwij l  
het  vi tamine-C gehal te  ver laagd wordt .  
-  Zowel  het  onder  glas  geteelde ras  Estrel la  a ls  het  in  de vol legrond geteelde 
ras  Ronoclave bevat ten over  het  algemeen hogere gehal tes  aan inhoudsstoffen 
en hadden een betere  smaak dan het  oude ras  Rheinlands Roem. 
-  Er werd een hoge posi t ieve correlat ie  (r  ± 0 .75)  waargenomen tussen de hoogte  
van het  zuurgehal te  en de EC in  de vrucht  en de smaakwaardering.  
De correlat ies  tussen smaak en refrakt ie  (r  = 0 .45)  en totaal  suikergehal te  
( r  =-0.15)  waren daarentegen vr i j  laag.  
-  Een bemest ing met  ui ts lui tend organische mests toffen in  de vol legrond in  ver­
gel i jking met  organische + kunstmests toffen of  a l leen kunstmest  bleek a l leen 
het  totaal  suikergehal te  te  verhogen.  De andere inhoudsstoffen werden niet  
beïnvloed door  de soort  bemest ing.  
Sensorisch onderzoek 
Het  op smaak tes ten van wijnen vormt reeds een groot  aantal  jaren een belang­
r i jk  onderdeel  van het  onderzoek in  Vei tshöchheim.  Als  proefpersonen worden 
t  20 medewerkers  van het  onderzoekstat ion genomen die  geselekteerd z i jn  op hun 
smaakonderscheidingsvermogen (zuur ,  zoet ,  zout  en b i t ter) .  Wanneer  een proef­
persoon een "s lechte  dag" heef t ,  worden z i jn  waarnemingen niet  meegeteld.  
Het  maximum aantal  monsters  wat  één persoon per  dag kan beoordelen i s  bi j  wijn 
ongeveer  60,  b i j  tomaten i s  di t  t 10-16 monsters .  
In  tegenstel l ing tot  wijn speel t  consis tent ie  bi j  tcraaat  een belangri jke rol .  
Daarom worden voor  de smaakproeven in  s tukken gesneden tomaten gebruikt ,  d ie  
onder  nummer worden ui tgereikt .  
De beoordel ing van de vruchten geschiedt  aan de hand van een gewijzigd Karlsruher  
schema (z ie  bi j lage) ,  dat  zowel  u i t  een woordwaardering a ls  een puntenwaardering 
volgens een hedonische schaal  bestaat .  
De verschi l lende monsters  worden ook wel  paarsgewijs  aangeboden,  of  3  monsters  
tegel i jk ,  waarbi j  er  2 dezelfde z i jn  (zgn.  " t r iangel tes ts") .  
Om een zo goed mogel i jk  eenduidige beoordel ing te  verkr i jgen,  wordt  aan het  
begin van e lke z i t t ing aan eenieder  een s tandaardmonster  u i tgereikt .  
In  tegenstel l ing tot  Karlsruhe werd het  sensorisch onderzoek in  Vei tshöchheim 
ui tgevoerd in  een grote  zaal ,  waarbi j  de panel leden aan tafel t jes  zaten.  
Produktbeoordel ing consument  
Door Muller  en Arold werd erop gewezen dat  de dui tse  consument  de voorkeur  
geef t  aan een zo natuurl i jk  mogel i jk  geteeld produkt .  Er  b l i jkt  ook s teeds 
meer  belangstel l ing te  z i jn  voor  biologisch geteelde Produkten,  hoewel  er  in  
binnen-  en bui tenlands onderzoek geen duidel i jke verschi l len in  samenstel l ing 
z i jn  aangetoond van groente  welke geteeld i s  volgens de biologische of  "normale"  
methode.  
Volgens de onderzoekers  s taan s teeds meer  dui tse  consumenten derhalve zeer  kr i ­
t isch tegenover  het  hol landse kasprodukt .  De voortgaande ontwikkel ing van de 
s teenwolteel t  zal  het  imago van ons produkt  duidel i jk  niet  verbeteren,  ondanks 
het  fe i t  dat  er  in  sommige geval len hogere vi tamine gehal tes ,  betere  houdbaar­
heid enz.  aangetoond kunnen worden voor  de op s teenwol  geteelde groenten.  
In  d i t  verband werd door  de onderzoekers  ook gewezen op het  consumenten onder­
zoek,  ui tgevoerd door  Deters  van de univers i te i t  van Hannover .  In  d i t  onder­
zoek bleek dat  de dui tse  vol legrondstomaten beduidend beter  qua ßmaak werden 
gewaardeerd dan de hol landse tomaten.  De herkomstaanduiding kan de smaakbeoor-
del ing echter  beïnvloeden.  
Groothandelsmarkten en winkels  
Enkele  conclusies  t .a .v .  de kwali te i t  van het  hol landse kasprodukt  in  de han­
delskanalen:  
ronde tomaten :  Verschi l lende par t i jen waren erg bont  van kleur ,  terwij l  het  
in  de winkels  nogal  eens voorkwam dat  er  enkele  groene achter­
bl i jvers  in  een kis t je  met  rode tomaten zaten.  Deze verschi jn­
selen werden echter  ook bi j  andere herkomstlanden waargenomen 
(o .a .  Abanië ,  Roemenië) .  
v leestomaten :  Kwali te i t  over  het  algemeen goed.  
komkommer :  Kwali te i t  a l leszins  acceptabel ,  hoewel  de kleur  en vorm van 
de par t i j t jes  dui tse  en belgische komkommers veelal  beter  was 
( jonge gewassen) .  
paprika :  Kwali te i t  van onze paprika 's  (diverse  kleuren)  was vr i jwel  
s teeds beduidend beter  dan van onze concurrenten.  Dit  kwam dan 
ook tot  ui t ing in  de pr i js .  
aubergines  :  Over  het  algemeen goede kwali te i t .  
Conclusies  en suggest ies  
-  Vooral  in  Weihenstephan worden t i jdens de ( langdurige)  bewaring vaak zeer  
veel  chemische en fysische metingen in  het  produkt  verr icht .  Mogel i jk  zal  
hieraan in  Nederland meer  aandacht  moeten worden besteed.  
-  In Duits land l i jkt  het  ni t raatgehal te  in  grondwater  een groter  probleem dan 
het  ni t raat  in  groente .  Voor dr inkwater  bestaan reeds normen,  b i j  groenten 
wil  men het  ni t raatgehal te  zoveel  mogel i jk  vr i jwil l ig  ver lagen.  
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-  In het  dui tse  onderzoek worden paral le l  aan ni t raatbepal ingen in  groenten 
het  vi tamine-C gehal te  en eventueel  het  caroteengehal te  vastgesteld.  De 
consument  hecht  ook zeer  veel  waarde aan vi tamine-C.  Meer  aandacht  in  
Nederland voor  het  vi tamine-C gehal te  l i jk t  dan ook wensel i jk .  
-  Voor het  smaakonderzoek worden de proefpersonen s terk geselecteerd op hun 
smaakonderscheidingsvermogen,  terwij l  d i t  voor  of  t i jdens de keuring nog­
maals  wordt  getest .  
-  Uit  het  door  de E.E.G.  gedeel te l i jk  gef inancierde tomatenproject  kwam dui­
del i jk  de posi t ieve invloed van de bemest ing op de smaak naar  voren.  
Een hoge correlat ie  werd gevonden tussen EC/zuur  in  de vrucht  en de smaak.  
Meer  aandacht  voor  de inwendige kwali te i t  op vei l ingniveau is  in  d i t  ver­
band dan ook een goede zaak.  
-  De dui tse  consument  hecht  veel  waarde aan een zo natuurl i jk  mogel i jk  ge­
teeld produkt .  Substraatgroenten worden onnatuurl i jk  geacht .  
Voortzet t ing en intensiver ing van het  onderzoek naar  de in-  en ui twendige 
kwali te i t  van het  op s teenwol  geteelde produkt  i s ,  met  daarnaast  het  geven 
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